Perbandingan Warna Tepung Suweg Fase Dorman dan Vegetatif Secara Instrumental dan Sensoris by Hasbullah, Umar Hafidz Asy’ari & Umiyati, Rini
Agrisaintifika  
Jurnal Ilmu-Ilmu Pertanian  





Perbandingan Warna Tepung Suweg Fase Dorman dan Vegetatif 
Secara Instrumental dan Sensoris 
 
Umar Hafidz Asy’ari Hasbullah dan Rini Umiyati  
 
Program Studi Teknologi Pangan Universitas PGRI Semarang 





Warna tepung mempunyai peranan penting karena akan berpengaruh terhadap warna produk turunan yang 
dihasilkan. Penelitian ini bertujuan untuk membandingkan warna tepung suweg yang dihasilkan dari fase 
dorman dan vegetatif secara instrumental dan sensoris. Instrument menggunakan Chromameter. Parameter 
yang diamati nilai L*, a*, b*, chroma, dan derajat hue. Pengujian sensoris menggunakan uji rangking terhadap 
kesukaan warna, warna coklat dan kecerahan warna. Hasil penelitian menunjukkan bahwa terdapat perbedaan 
nyata pada nilai L*, a*, b*, dan chroma antara tepung fase dorman dan vegetatif. Nilai derajat hue tidak berbeda 
nyata antar kedua perlakuan. Panelis menyatakan 100% menyukai warna tepung fase dorman dibandingkan 
vegetatif. Selain itu warna tepung fase vegetatif dinilai lebih dari 80% panelis menyatakan lebih coklat dan lebih 
dari 90% panelis menyatakan lebih gelap dibandingkan dorman. Hasil uji korelasi pearson menunjukkan 
terdapat beberapa yang berkorelasi antara parameter instrument dan sensoris. 
 





The color of the flour has an important role because it will happen to the resulting derived product. This study 
was to compare the color of suweg flour produced from the dormant and vegetative phases in instrumental and 
sensory. Instruments using Chromameter. Parameters observed from L *, a *, b *, chroma, and hue degrees. 
Sensory testing uses a rank test of color preferences, brown color and color brightness. The results showed 
significant differences in L *, a *, b *, and chroma values between dormant and vegetative phase flours. The 
degree value of hue was not significantly different between the two treatments. Panellists stated 100% liked the 
color of the dormant flour stage than vegetative.Additionally, the color of the vegetative phase flour was 
assessed by more than 80% of the panelists claiming to be more brown and more than 90% of the panelists 
stated darker than dormant. Pearson correlation test results show that there are correlation in some parameter 
of instrument and sensory. 
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1. PENDAHULUAN  
  
Warna memegang peranan penting 
terhadap karakteristik bahan maupun produk 
pangan. Warna menjadi salah satu perameter 
mutu suatu produk pangan dan juga bahan 
bakunya. Warna dapat ditentukan dengan 
instrument maupun uji sensoris. Instrumen 
yang umumnya digunakan ialah chromameter. 
Parameter yang dapat diamati diantaranya nilai 
chroma, derajat hue, nilai a*, b* dan kecerahan 
(McGuire, 1992). Uji sensoris dapat dilakukan 
dengan menggunakan panelis untuk 
mendapatkan data objektif kesukaan terhadap 
warna dan deskripsi warna menurut 
pengamatan panelis.  
Beberapa peneliti sebelumnya 
menyatakan bahwa perbedaan fase dorman 
dan vegetatif menyebabkan perbedaan 
kandungan kimia termasuk gula reduksi dan 
protein (Hasbullah dan Umiyati, 2016). Dua 
komponen tersebut berperan dalam reaksi 
pencoklatan non enzimatis melalui reaksi 
Maillard. Hal tersebut akan berkontribusi 
terhadap warna tepung yang dihasilkan dari 
fase dorman maupun vegetatif.  
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Penelitian ini bertujuan untuk 
membandingkan warna tepung suweg dari fase 




Bahan yang digunakan yaitu umbi suweg 
yang diambil ketika fase dormansi dan fase 
vegetatif yang diperoleh di Kecamatan 
Banjarmangu, Kabupaten Banjarnegara, Jawa 
Tengah.  
Tepung umbi suweg diperoleh 
berdasarkan prosedur yang mengacu pada 
Septiani, dkk. (2015) dengan modifikasi tanpa 
perendaman HCl dan CaCO3. Umbi suweg 
dikupas kemudian dicuci. Selanjutnya diiris 
dengan ketebalan 1-2 mm, dilanjutkan 
pengeringan pada suhu 60 ᵒC selama 24 jam. 
Tahap berikutnya ditepungkan dan diayak 60 
mesh. Tepung suweg disimpan dalam plastik 
HDPE sampai dianalisis. 
Warna tepung dianalisis nilai chroma (C), 
hue (ᵒh), a*, b* dan kecerahan (L*) dengan 
menggunakan chromameter (Faridah, 2005). 
Nilai a* positif menunjukkan hue merah-ungu; 
a* negatif menunjukkan biru-hijau; nilai b* 
positif menunjukkan kuning; b* negatif 
menunjukkan biru; nilai L* berkisar dari 0 
(hitam) sampai 100 (putih); nilai C 
menunjukkan intensitas warna dari rendah 
(pudar) sampai tinggi (pekat), chroma 
diperoleh dari rumus [(a*2+b*2)1/2]; nilai ᵒh 
diperoleh dari rumus arctangent b*/a* dan 
menunjukkan 0ᵒ (merah-ungu), 90ᵒ (kuning), 
180ᵒ (kebiruan-hijau) dan 270ᵒ (biru) (McGuire, 
1992). Uji sensoris dilakukan dengan uji 
rangking terhadap kesukaan, warna coklat dan 
kecerahan. 
Data hasil pengujian dianalisis dengan uji 
t dan korelasi. Apabila hasil analisis tersebut 
menunjukkan berbeda nyata antara perlakuan, 
maka dilanjutkan dengan uji Duncan multiple 
range test (DMRT) pada taraf 5%.  
 
3. HASIL DAN PEMBAHASAN 
Nilai parameter warna secara 
instrumental dengan menggunakan 
chromameter ditunjukkan pada Tabel 1. 
Intensitas kecerahan warna (L*) tepung suweg 
fase dorman berbeda nyata dengan vegetatif. 
Warna tepung dari fase dorman lebih cerah 
dibandingkan vegetatif. Hal ini dimungkinkan 
terjadi karena pencoklatan yang terjadi pada 
tepung fase vegetatif lebih banyak dibanding 
dorman. Kandungan gula reduksi dan protein 
pada fase dorman lebih banyak dari fase 
vegetatif. Selain itu kandungan pati pada fase 
dorman lebih tinggi dibanding vegetatif (data 
tidak ditampilkan).  
Nilai L* hasil penelitian ini berbeda 
dengan Faridah (2005) yang menyatakan nilai 
L* tepung suweg 60. Sedangkan Hasbullah 
dkk. (2017) menyatakan bahwa nilai L* tepung 
suweg dari beberapa kabupaten di Jawa 
Tengah berada pada range 59-69. Paramita 
dkk. (2017) menyatakan bahwa tepung suweg 
dari Gunungpati Semarang memiliki nilai L* 
62,49. Beberapa peneliti lainnya menyatakan 
kecerahan tepung suweg dengan color reader 
memiliki nilai 57,7% (Septiani dkk., 2015) dan 
39 % (Richana dan Sunarti, 2004). Nilai L* 
tepung suweg hasil penelitian ini jauh lebih 
rendah dibandingkan dengan tepung cassava 
(90,21) (Uchechukwu-Agua dkk., 2015); (93-
95) (Oduro-Yeboah dkk., 2010), tepung talas 
(87-92) (Apriani dkk., 2011); (91,4) (Baidoo 
dkk., 2014), tepung ubi jalar (79-101) 
(Olatunde dkk., 2016); (86) (Sanoussi dkk., 
2013).  
 
Tabel 1. Warna Tepung suweg fase dorman 
dan vegetatif secara instrumental 
Parameter Fase Dorman 
Fase 
Vegetatif 
L*  58,84±2,1a 53,92±1,8b 
a* -14,88±1,1a -17,36±1,4b 
b* 24,43±0,9a 29,04±1,1b 
C 28,62±1,0a 33,85±1,5b 
ᵒh 121,33±1,9a 120,84±1,6a 
Notasi huruf yang sama menunjukkan tidak 
beda nyata pada α = 0.05. Data disajikan ± 
standard deviasi. 
 
Nilai a* tepung suweg fase dorman 
berbeda nyata dengan vegetatif. Tepung 
suweg fase dorman memiliki a* yang lebih 
besar dari pada vegetatif. Hal ini menunjukkan 
bahwa warna tepung fase dorman lebih 
menuju merah dibandingkan vegetatif. Nilai a* 
kedua tepung berkisar antara -17 hingga -14. 
Berbeda dengan hasil penelitian Nurdyansyah 
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dkk. (2016), tepung suweg dari beberapa 
kabupaten di Jawa Tengah memiliki range nilai 
a* antara 2 sampai 6. Sedangkan Paramita 
dkk. (2017) menyatakan bahwa nilai a* tepung 
suweg dari Gunungpati Semarang 8,12. Nilai 
a* tepung suweg jauh lebih rendah 
dibandingkan dengan tepung cassava (-0,3) 
(Uchechukwu-Agua dkk., 2015); (-0,3 sampai -
0,9) (Oduro-Yeboah dkk., 2010), tepung talas 
(-1,31 sampai 0,04) (Apriani dkk., 2011), 
tepung ubi jalar (−0,27–3,54) (Olatunde dkk., 
2016); (-2) (Sanoussi dkk., 2013).  
Nilai b* tepung suweg fase dorman 
berbeda nyata dengan vegetatif. Tepung 
suweg fase vegetatif memiliki b* yang lebih 
besar dari pada dorman. Hal ini menunjukkan 
bahwa warna tepung fase dorman lebih 
menuju kuning dibandingkan vegetatif. 
Nurdyansyah dkk. (2016) menyampaikan hasil 
yang berbeda pada tepung suweg dari 
beberapa kabupaten di Jawa Tengah yang 
memiliki range nilai b* antara 12-16. 
Sedangkan Paramita dkk. (2017) menyatakan 
bahwa nilai b* tepung suweg dari Gunungpati 
Semarang 10,8. Nilai b* tepung suweg jauh 
lebih tinggi dibandingkan dengan tepung 
cassava (11,24) (Uchechukwu-Agua dkk., 
2015); (5-10) (Oduro-Yeboah dkk., 2010) 
tepung talas (4-10) (Apriani dkk., 2011), tepung 
ubi jalar ((9.89–27.94) (Olatunde dkk., 2016); 
(10-12) (Sanoussi dkk., 2013).    
Nilai chroma tepung suweg fase dorman 
berbeda nyata dengan vegetatif. Tepung 
suweg fase vegetatif memiliki nilai chroma 
lebih besar daripada dorman. Hal ini 
menunjukkan bahwa intensitas warna tepung 
suweg fase vegetatif lebih tinggi dibandingkan 
dorman. Hasil tersebut berbeda dengan range 
nilai chroma tepung suweg dari beberapa 
kabupaten di Jawa Tengah yaitu 12-18 
(Nurdyansyah dkk., 2016). 
Nilai derajat hue tepung suweg fase 
dorman tidak berbeda nyata dengan vegetatif. 
Tepung suweg fase dorman memiliki nilai hue 
yang lebih tinggi daripada vegetatif. Warna 
tepung suweg fase dorman lebih mendekati 
coklat ke kuning dibanding vegetatif. Range 
nilai derajat hue yang dihasilkan berbeda 
dengan Nurdyansyah dkk. (2016) yang 
menyatakan pada tepung suweg dari beberapa 
kabupaten di Jawa Tengah berada pada range 
1,2-1,3. Nilai derajat hue tepung suweg jauh 
lebih tinggi dibandingkan dengan tepung talas 
(24,2) (Baidoo dkk., 2014).  
Penilaian sensoris panelis terhadap 
warna tepung suweg fase dorman dan 
vegetatif ditunjukkan pada Gambar 1. 
Pengujian sensoris menggunakan uji ranking 
terhadap parameter kesukaan, warna lebih 
coklat dan warna lebih gelap. Semua panelis 
menyatakan kesukaannya terhadap tepung 
suweg fase dorman dibandingkan vegetatif. 
Hal ini ditunjukkan dengan nilai rangking 
kesukaan  tepung suweg fase dorman 100%. 
Kesukaan panelis akan warna tepung sangat 
dipengaruhi oleh intensitas warna yang dilihat 
dan kecerahan.  
Parameter rangking warna yang lebih 
coklat pada tepung suweg dinilai panelis 
dengan lebih dari 80% menyatakan bahwa 
tepung suweg fase vegetatif lebih coklat dari 
pada dorman. Sedangkan parameter rangking 
warna tepung suweg yang lebih gelap 
dinyatakan panelis bahwa lebih dari 90 % 
panelis menyatakan bahwa tepung suweg fase 
vegetatif lebih gelap dibandingkan dorman.  
Secara visual nampak warna tepung 
suweg adalah coklat krem Faridah (2005). 
Sedangkan Hasbullah (2016) melaporkan 
bahwa tepung suweg dari beberapa Kabupaten 
di Jawa Tengah memiliki warna coklat. Hal ini 
terkait juga dengan warna daging umbi suweg 
yaitu coklat (Yadav dan Singh, 2016). 
Sedangkan Panja dan Adhikary (2016) 
menyatakan bahwa beberapa varietas suweg 
memiliki warna daging umbi yang kuning tetapi 
kandungan polifenolnya tinggi yaitu berkisar 
0,5 mg/g. Kandungan polifenol yang tinggi ini 
menyebabkan terjadinya pencoklatan 
enzimatis selama pengolahan menjadi tepung.  
 
Hasbullah & Umiyati, 2017 
 
 
Gambar 1. Persen rangking sensoris 
tepung suweg fase dorman dan vegetative. 
 
Keterkaitan antara penggunaan 
instrumen dalam pengujian warna tepung 
suweg dengan uji sensoris dinyatakan dalam 
uji korelasi pearsons yang ditampilkan dalam 
Tabel 2. Parameter yang menunjukkan korelasi 
diantaranya nilai a* dengan rangking 
kesukaan, b* dengan chroma, b* dengan 
rangking kesukaan, chroma dengan rangking 
kesukaan, dan rangking lebih coklat dengan 
rangking lebih gelap.  
Hubungan korelasi antara nilai a* dengan 
rangking kesukaan memberikan nilai koefisien 
yang jauh dari 1 dan bernilai positif. Hal ini 
menunjukkan kedua parameter tersebut 
memiliki hubungan tetapi tidak erat. Kedua 
parameter tersebut memiliki hubungan positi
dimana apabila nilai a* meningkat maka 
rangking kesukaan akan meningkat dan 
sebaliknya.  
Hubungan korelasi antara b* dengan 
chroma memberikan nilai koefisien yang 
mendekati 1 dan positif. Hal ini menunjukkan 
kedua parameter tersebut memiliki hubungan 
yang sangat erat. Kedua parameter tersebut 
memiliki hubungan positif dimana apabila nilai 
b* meningkat maka nilai chroma akan 
meningkat dan sebaliknya.  
Hubungan korelasi antara nilai b* dengan 
rangking kesukaan memberikan nilai koefisien 
yang jauh dari 1 dan bernilai negatif. Hal ini 
menunjukkan kedua parameter tersebut 
memiliki hubungan tetapi tidak erat. Kedua 
parameter tersebut memiliki hubungan negatif 
dimana apabila nilai b* meningkat maka 








Tabel 2. Nilai Korelasi Pearsons Warna 
Tepung suweg fase dorman dan vegetatif 
Parameter 
L* x a* 
L* x b* 
L* x C 
L* x ᵒh 
L* x Rangking 
kesukaan
L* x Rangking 
lebih coklat
L* x Rangking 
lebih gelap
a* x b* 
a* x C 
a* x ᵒh 
a* x Rangking 
kesukaan
a* x Rangking 
lebih coklat
a* x Rangking 
lebih gelap
b* x C 
b* x ᵒh 
b* x Rangking 
kesukaan
b* x Rangking 
lebih coklat
b* x Rangking 
lebih gelap
C x ᵒh 
C x Rangking 
kesukaan
C x Rangking 
lebih coklat
C x Rangking 
lebih gelap
ᵒh x Rangking 
kesukaan
ᵒh x Rangking 
lebih coklat














**Korelasi signifikan pada level 0,01 (2
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Hubungan korelasi antara nilai chroma 
dengan rangking kesukaan memberikan nilai 
koefisien yang mendekati 1 dan bernilai 
negatif. Hal ini menunjukkan kedua parameter 
tersebut memiliki hubungan erat. Kedua 
parameter tersebut memiliki hubungan negatif 
dimana apabila nilai chroma meningkat maka 
rangking kesukaan akan menurun dan 
sebaliknya. 
Hubungan korelasi antara rangking lebih 
coklat dengan rangking lebih gelap 
memberikan nilai koefisien 1 dan positif. Hal ini 
menunjukkan kedua parameter tersebut 
memiliki hubungan yang sangat erat. Kedua 
parameter tersebut memiliki hubungan positif 
dimana apabila rangking lebih coklat 
meningkat maka rangking lebih gelap akan 
meningkat dan sebaliknya. 
 
4. KESIMPULAN 
Secara instrumental terdapat 
perbedaan yang nyata antara warna tepung 
suweg fase dorman dan vegetatif pada 
parameter chroma, nilai a*, b*, dan L*. Secara 
sensoris penelis lebih menyukai tepung pada 
fase dorman. Panelis menilai tepung suweg 
fase vegetative lebih coklat dan gelap. 
Terdapat korelasi antara beberapa parameter 
instrumental dengan sensoris. 
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